


La marmelade est un mélange de sucres et de pulpe, de purée, de jus, 
d'extraits aqueux ou d'écorce d'agrumes, porté à la consistance gélifiée 
appropriée. 

La marmelade-gelée est de la marmelade dont on a retiré la totalité des 
matières insolubles, excepté d'éventuelles faibles quantités d'écorce 
finement coupée. 

Marmelade, confiture, confiture extra et gelée : Le terme marmelade 
qualifie, indépendamment du pourcentage de fruits utilisés, des produits à 
base d'agrumes, telles que l'orange, le citron, le pamplemousse, la clémentine, 
la mandarine, le cèdre et le bergamote. Tous les autres produits préparés 
avec des fruits qui ne rentrent pas dans la catégorie des agrumes se 
différencient en confiture, confiture extra, gelée et gelée extra en fonction 
du processus de transformation et du pourcentage de fruits utilisé. 

Ainsi, confiture indique un produit qui contient au moins 35% de fruits (non 
agrumes) auquel on ajoute du sucre et, éventuellement, d'autres additifs. 
Confiture extra s'applique à des produits dont la teneur en fruits s'élève au 
moins à 45%. Les produits qui ne sont pas à base d'agrumes, mais dont la 
teneur en fruits est inférieure à 35% s'appellent également marmelade: la loi 
impose l'utilisation d'au moins 20% de fruits. 

Enfin, la gelée contient exclusivement le jus du fruit, c'est-à-dire sans pulpe 
et sans écorce. La teneur en fruit de la gelée s'élève à 35% : la teneur en 
fruit de la gelée extra à 45%. 

Le chutney, est un condiment aigre-doux préparé avec des fruits ou des 
légumes que l'on cuit dans du vinaigre, du sucre, des épices. Il est de 
consistance épaisse comme une compote ou une confiture. 
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Confit de cidre 


15mn réalisation — 10mn cuisson + 2x3mn à gros bouïillons 
1 cidre brut (75cl) + 2 sachet "Vitpris" + 700Ogr sucre en poudre 


* Porter le cidre à ébullition. 

* Verser dans un bol, 2 sachet de "Vitpris"” et mélanger avec 4CS de 
sucre prélevées dans les 700Ozgr. 

* Verser ce mélange en pluie sur le cidre en ébullition et cuire, 3mn, à 
gros bouillons sans cesser de remuer. 

* Verser doucement la moitié du sucre et cuire à nouveau, maintenir, 
3mn, à gros bouillons sans cesser de remuer. 

* Ajouter le reste de sucre peu à peu, ramener à ébullition et maintenir 
3mn sans cesser de remuer. 

* Verser dans les pots stérilisés, fermer et retourner aussitôt les pots 
jusqu'au refroidissement. Permet de stériliser le petit volume d'air qui 
reste à l'intérieur et de créer un vide relatif qui maintient une bonne 
fermeture. 





Escalope à la confiture de cidre : Saisir la viande à feu vif des deux côtés, 
réduire le feu, ajouter 2CS de confiture de cidre par escalope. Couvrir 
partiellement la viande et laisser mijoter jusqu'a la cuisson complète, les 
escalopes doivent rester moelleuses. 

Les crêpes : Etaler la confiture de cidre sur une crêpe, ajouter un léger 
saupoudré de cannelle et de la glace à la vanille, replier en chiffonnade. 


(Gelée de jus de pommes 


mn réalisation —- mn cuisson — 3 pots de 200gr 


2 citron + 5dil jus de pomme + 500gr sucre gélifiant 
2 pomme rouge + 3 bâtons de cannelle 


* Exprimer le jus du demi-citron, le verser dans le bol avec jus de pomme 
et sucre et porter à ébullition 10mn 100°vit.3. 

* Entre-temps, retirer le cœur de la 2 pomme non épluchée, la couper en 
tranches et placer le tout dans le liquide frémissant et cuire 4mn 
supplémentaires. 

* Dans chaque bocal préalablement ébouillanté, placer 1-2 tranches de 
pomme et 1 bâton de cannelle, les remplir de gelée bouillante jusqu'à 
2cm du rebord en veillant à ce que les tranches de pomme soient 
complètement immergées et refermer aussitôt. 

* Conservée dans un endroit sombre, sec et frais, cette gelée se garde au 
moins 6 mois. 
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Gelée de raisin 


mn réalisation —- mn cuisson 
o00gr raisin (Chasselas, muscat blanc ou noir) + 125gr sucre cristal 


* Ébouillanter (ou stériliser au cuit-vapeur ou stérilisateur) les pots et les 
retourner sur un torchon propre pour les sécher. 

* Laver et égoutter les fruits, mettre dans le bol et mixer 1,30mn turbo 
puis filtrer à travers le panier cuisson (panier filtre). 

* Laisser dans le bol (avec peaux et pépins dans panier cuisson) ajouter 
le sucre et macérer 2h puis régler 13mn 100° vit 3. 

* Maintenir l'orifice entrouvert pendant la cuisson. 

* Au bout de ce temps, vérifier la cuisson en versant 1CC de gelée sur 
une assiette froide. Si elle se fige, stopper la cuisson, sinon poursuivre 
omn. 

* Remplir les pots de gelée, laisser refroidir avant de couvrir et entreposer 
les pots de gelée dans un endroit frais et aéré. 





Gelée au thé de Cevlan 


20mn réalisation — 45mn cuisson 





1kg pommes + 800gr sucre cristal + 1 citron + 25gr thé Ceylan 


* Faire bouillir les pommes coupées en 4 dans 11 d'eau et cuire 30mn à 
feu doux, jusqu'à ce qu'elles soient bien tendres. 

* Filtrer le jus de cuisson, avec chinois puis avec étamine, en pressant 
légèrement. Presser le citron et filtrer son jus. 

* Porter à ébullition 2d1 d'eau, ajouter le thé, infuser 3mn hors du feu et 
filtrez. 

* Porter à ébullition jus de pomme, sucre et jus de citron dans le bol et 
écumer, cuire smn, ajouter thé et cuire encore 5mn et empoter. 

* Servir avec biscuits, cake et brioches. Utiliser toutes sortes de thés 
différents. 
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(Gelée de thym (A essayer) 


mn réalisation — mn cuisson 


1 bouquet thym + 1litre d’eau + jus d’1 citron bien mür 
2 bâtons cannelle + 600gr à 1kg sucre gélifiant 
20 pépins de pommes séchés 


* Dans le bol, mettre le thym cassé en petits morceaux + l'eau, placer le 
panier et programmer 15mn à 100° vits. 

* Filtrer et reverser infusion dans le bol, cannelle, sucre gélifiant, pépins 
de pommes dans une gaze bien nouée et coincée dans le couvercle 
(pépins baignent dans le jus), programmer 30mn à 100° vits3. 

* À 15mn de cuisson caler le gobelet afin que la vapeur s'échappe. 

* Enlever la gaze-pépins, ajouter jus du citron et régler 20sec vits. 

* Vérifier la consistance avec 1CC : verser quelques gouttes sur une 
assiette froide s1 elle fige aussitôt, c'est bon. 

***  Consommer pour déglaçage cuisson de viandes blanches ou 
marmelade. Ou la gélifier afin de la servir comme la gelée au Porto : juste 
écrasée à la fourchette avec viandes ou fruits cuisinés... Sinon, ajouter 
1CC de gelée de thym en guise de sucre au thé ou tisanes de la journée, 
accompagner une tarte aux pommes ou lapin grillé. Voir aussi avec du 
thym citron. 





Gelée de vin rouge aux épices 


30mn réalisation - 15mn cuisson — 4 pots de 250gr 


o0cl bon Bourgogne + 50cl jus pommes + 1kg sucre cristal 
4 bâton cannelle + 2 clous giroîle + 2 citron non traité (zeste & jus) 
2 orange non traitée (zeste & jus) + 2 gousse vanille 


* Porter le vin à ébullition. 

* Dans une mousseline, placer toutes les épices, bien la ficeler et 
l’immerger dans le vin. 

* Ajouter zestes, jus, jus de pomme, sucre et chauïfer doucement pour 
fondre le sucre. 

* Porter à ébullition, écumer et cuire à feu vif environ 15mn pour 
gélification. Vérifier la cuisson sur une assiette froide. 

* Verser dans les pots stérilisés et fermer les pots. 


mn réalisation — mn cuisson 
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mn réalisation — mn cuisson 


mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 


mn réalisation — mn cuisson 


Je suis entrain d'essayer de confectionner une gelée de thym, par curiosité et gourmandise. Le 
thym est excellent pour la santé, il est doté de réels pouvoirs médicinaux pour la digestion et je me 
dis qu'ajouter 1CC de gelée de thym en guise de sucre à mon thé du matin et tisanes de la 
journée...c'est peut-être pas mal, de surcroît si cela marche : pour accompagner une tarte aux 
pommes ou du lapin grillé !!! 


Pour me donner l'eau a la bouche c'est réussi...j'en BAVE !! S'il te plait, s'il te plait... La gelée de 


Je donnerais le résultat ultérieurement, mais la composition que j'ai faite est :une grosse poignée 
de thym cassée en petits morceaux + ilitre d'eau, places le panier et programmes 15mn à 100° 
vit3. Filtres et reverses dans le bol l'infusion de thym du jardin + 2 bâtons de cannelle + 600gr 
sucre gélifiant et mes fameux 20pépins de pommes séchés dans une gaze bien nouée et coincée 
dans le couvercle (que les pépins baignent dans le jus et programmes 30mn à 100° vit3. À mi- 
cuisson j'ai calé de gobelet afin que la vapeur s'échappe. Une fois cuit, j'ai enlevé la gaze-pépins, 
ajouté le jus d'1 citron bien mûr et régler 20sec vit5. Enfin, j'ai "vérifié" la consistance avec 1CC, 
j'ai versé qq gouttes sur une assiette froide et elle a figé aussitôt ; donc, je pense que c'est bon. Je 
me dis que si elle n'a pas la consistance souhaité, ce n'est pas grave, je pourrais quand même la 
consommer pour thé, tisanes et déglaçage de cuisson de viandes blanches ou comme marmelade 
et pourquoi pas la gélifier bcp + et servir comme les gelées au Porto, tu sais juste écrasée à la 
fourchette avec viandes ou fruits cuisinés... on ne sait jamais. 

En tous cas, O'Maley mon petit chat, qui est très gourmand, a bien apprécié de lécher la cuiller de 
bois, mais il est un peu spécial : il aime tout, même confitures et gelées maison et quand je bois 
mes tisanes, je suis obligée de me cacher ou de lui en donner... Il faut dire qu'il a la pêche !!! 
Bises et Bon dimanche à tt le monde. 

SVP, rappelez-moi d'essayer cet été avec du thym au citron : quand il aura refleuri…. 

Cela me ramène à 25ans en arrière, où je préparais de le gelée de persil que je mettais dans les 
minis pots de confitures, mais à l'époque j'avais une centrifugeuse. Il faudr uerfäsdyérarverdiwn of 
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TM je suis optimiste et pense que je pourrais arriver à un résultat approchant : je réfléchis. 
Parce que çà aussi, servi principalement l'été avec des crudités et viandes froides ou viandes 
persillées c'était sympa. 

Je sais, ma famille m'a toujours tanné pour que j'ouvre un resto, mais je laisse cela aux pros. 
J'aime cuisiner et "pâtisser" mais SURTOUT chercher et innover ; quand j'ai mis une recette au 
point elle me fait moins vibrer. Je suis un peu compliquée... J'aime autant, lire et entendre la 
satisfaction de mes cobayes qui se délectent et critiquent mes plats ; cela fait avancer et je jubile 
quand j'arrive à la perfection ; mais elle restera toujours destinée à qq privilégié(e)s. 


N'hésitez-pas à essayer, en petites quantités ; laissez courir votre imagination et vous serez 
surpris(es). Prenez les goûts simples que vous affectionnez et cherchez avec quoi les marier et de 
quelle façon et vous réaliserez des choses étonnantes ; mm si qq'uns sont pas terribles : ne 
baissez pas les bras. La cuisine c'est comme la vie : il faut l'enrichir et la surprendre, que tout 
développe les sens = le piment de la vie et il n'y a pas forcément besoin d'aller chercher ailleurs ce 
que l'on a chez soi. Déjà vous avez un thermomix qui vous fait faire des miracles, alors continuez 
et n'oubliez pas de vous servir de vos yeux et votre nez avant de vous servir de votre bouche ; 
n'hésitez pas à demander à vos petits artisans et commerçants des conseils, cela peut vous diriger 
vers un autre plat aussi fin. AU marché, de bon matin, il m'arrive de glisser une p'tite recette ou 
une idée à mon petit maraicher ou à ma poissonnière ; parallèlement, ils m'améènent à goûter 
d'autres produits ou différemment, certains que je connais. De plus il y a tant d'échanges entre le 
producteur, le préparateur et le consommateur, c'est comme de la magie. 

Allez, je file cette fois-ci, vers le marché (mais pas de Provence, dommage)... 
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